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Tike
I# ki Adanalı genç kebapçılığa so­yunduklarında 
bu işi becerebilecekle­
rine inanmak güçtü.
Çünkü ikisinin de Ada- 
nalılığı, aile bağların­
dan geliyordu. Kebap i- 
le ilişkileri kebabı sev­
mekten öte değildi.
Bu iki gencin anne­
leri Adana’nm ünlü sa­
nayicisi Ahmet Sap- 
maz’ın kızlan idi.
Sevim (Sapmaz) ve 
Dr. Halil Tekin’in oğlu 
Orhan Tekin ile Nadide 
(Sapmaz) ve Kurtuluş Boduroğ- 
lu’nun oğlu Mehmet Ali Boduroğ- 
lu bundan üç yıl önce İstanbul’un 
Levent mahallesinde iki katlı bir 
Levent evini kebapçı dükkanına 
dönüştürdü. “Adana Kebap E- 
vi”ne “Tike” adını koydu.
Levent’te bulunan çok sayıda­
ki “kebapçı gibi” kebapçıdan fark­
ları “lokanta gibi” kebapçı dükka­
nı açmalarıydı. Gene de çok kişi 
“lokanta gibi” kebapçı tutmaz, ö- 
zellikle böyle yerde “Adana keba­
bının lezzeti olmaz” diye düşünür­
ken tersi oldu. Tike farklı bir çizgi­
de rağbet gördü. Başarıya ulaştı.
Geçen hafta içinde bir arkada­
şımız bizi Levent’teki Tike’ye da­
vet etti. Havanın serin olmasına 
rağmen ısıtmalı bahçe bile son 
masasına kadar dolu idi. Bahçede­
ki Amerikan Bar tezgahının... (Ey 
Adana kebap kültürü... Bugünleri 
de mi yaşayacaktın? Artık Adana 
kebapçılarında Amerikan barı 
tezgahı var!) Evet Amerikan barı 
tezgahının önünde ayakta rezer­
vasyon bekleyenler, kebap altı, 
viski içerek zaman dolduruyordu.
Arkadaşımızın ayırttığı masa, 
alt kattaki kebap ocağının yanı idi. 
Böylece kebap ustalarıyla sohbet 
şansımız oldu. Aynı anda üç ocak 
hizmet veriyordu. Masamıza ya­
kın olan ocağın ustası Bülent Arı­
cı, Adana’nm Karasofu mahalle­
sinden ünlü kebapçı Selim Us­
ta’nın oğlu idi. Adana’da 
ünlü kebapçı Mesut’un 
yanında yetişmişti. Vahit 
Çelik Usta ile birlikte ça­
lışıyordu. Vahit Çelik Us­
ta da on yıllık deneyime 
sahip bir Adanalı kebap 
ustasıydı.
Bizim bölümde ser­
visten Kenan inancı, 
Ahmet Toprak, Elazığlı 
Erdal Ünlü, Isa Bekta- 
şoğlu ve İmdat Aydemir 
sorumlu idi.
Masamız düzenli ha­
zırlanmıştı. Adana şal­
gam suyumuzu getirdi­
ler. Yeşillikler ile masayı donattı­
lar. Fındık pide ve fındık lahma­
cun ile servise başladılar.
Sonra kebap ustalarından her 
tür kebaptan bir parça hazırlama­
larını istedik. Kaburga, patlıcanlı, 
domatesli kebap, Adana kebaptan 
birer parça tattık. Lezzetli idi. 
Baştan savma hazırlanmamıştı.
Yemeğin üzerine kahvelerimi­
zi ve çaylarımızı içerken barmen 
Turgay Tınaz, küçücük bardaklar­
da buz gibi bir içki ikram etti. İk­
ram Italyanlar’ın limonçello (bir 
çeşit limon likörü) benzeri özel 
“kavun-çello” imiş. Böylece öğre- 
dik ki Adana kebap evlerinde (1) 
barmen de bulunurmuş, (2) bar­
menlerin kavundan hazırladıkları 
özel likörler de ikram olunur­
muş!.. Eeeee... N’aparsmız? Tür­
kiye değişiyor. Adana’mn kebap 
kültürü mü değişmeyecek?
Levent’teki Tike’de dikkatimi 
çeken, yemek yiyenlerin hemen 
hemen yarısının “yabancılar” ol­
ması idi. Demek ki şehir içindeki 
yabancılar kebap yemek için Ti- 
ke’yi tercih ediyor.
Etiler’deki Tike o kadar ilgi 
görmüş ki, Orhan Tekin ile Meh­
met Boduroğlu, önce Kadıköy’de, 
sonra da Güneşli semtinde iki Ti­
ke daha açmışlar. Şimdi Atina’da 
bir Tike açmak üzere imişler. Yu- 
nanlılar’a Adana kebabı ile rakı i- 
çirmeye hazırlanıyorlarmış. □
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